ケーキの作り方 

♦生地の分量や作り方は r お料理ノ ー M をご参照ください。一 P .28 




ケーキの生地を作る 


夕 ケーキのを地を7のなべに流し込み、表面を平6にな6す 

続いて、を地の巧の空気を巧く 

参空気を抜くとさは、なべの底を 手のひらで 「パンパン」と数回たたさます。調理台やかたいちのを 
利用すると、なべび変形し、うまく焼けない原因になります。 


かぶたを閉め、 (メここ) を巧して r ケーキ J を選ぶ 

• 「メニュー」キーを巧して「ケーキ」を還ぶと、表お部には調理時間び表示されます。この時間は「ケーキ」 
メニューの標準時間で「時刻合わせ」 キーの W または切を巧すことで調理時間を変更することび 
でさます。 

♦無洗米選お中は「ケーキ」を選べません。 


サイズ 

標準時間 

設定可能な範囲 

1 .0 L サイズ 

4已分 

1〜目日分 

1 .8 L サイズ 

日已分 

1〜80分 
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を 飯") 


を巧ず 


炊飯ランプ 巧飯） び点灯し、調理開始のメ □ディー（ブヴー）び鳴る 
焼舌上びりまでの残り時間を表おする 

参調理中に現在時刻び知りたいとさは r 時刻合わせ」キーのまたは L ， j を押してください。 



でをあがりのメ □デイー（ブザー）び鳴った6、調埋按了 
らけし) を巧し、なべか6ケーキを取り出す 


♦ケーキは調理終了後すぐに取り出してください。 

すクこ取り出さないと、なべ肌にくっつくことびあります。 

♦調理び終わったあとは必ず「とりけし」キーを押してください。「とりけし」キーを押さな 
し化ケーキ取り出し忘れのミ主意を促すためのブヴーび30分ごとに鳴ります。 

•ケーキの焼を上がりび不十分な場合は、手順 4 か S ちう一度操作し調理時間を追加し 
てください。 

♦ケーキ調理後のにおいび気になる場合は、「庫内のにおいび気になる場合のお手入れ」 
の欄を参照し、お手入れしてください。- P .31 
•調理終了時は庫内び熱くなっていますので、ケーキの取り出しは十分ミ主意して行ってく 
ださい。 




調理終了を30分]降 


点滅 

















































• 「標準保温」と「高め保温」は、一度選んで保温すると次に選び直して保温するまで記憶されます。 

自動的に「高め保温」に移った場合は、記憶されません。 

♦保温中に現在時刻を知りたいとさは、「時刻合わせ」キーの向または切を巧してください。 

もう一度「時刻合わせ」キーを押すと、保温経過時間に戻ります。戻さない場却ん次に炊飯してもイ呆温経過 
時間を表示しません。切りかえは、保温中しかでさません。 

♦なべの中でご飯を保をする場合は、必ず保温機能をお使いください。 

♦発芽玄米は「白米（ややちちちち）」メニューで炊くため炊さ上びり後「標準保温」に移りますび、保温する 
場合は「高め保温」に変更してください。（いやなにおいの発生をおさえます。） 

• 「ケーキ」メニューは保温でさません。 


標準な温高めな温 


r 保温選択」キーを巧すと r 標準巧温」や r 高めな温」を選べまず。 



標準厭豆 


炊を上びると自動的に「標準保温」に移り、標準保温ランプび点巧する 


如な 準高 0 め 


巧の場合、「保温選択 J キーを巧してち「標準保温 J は選べません。 

ブザーが鳴り、自動的に r 高め保温」になりまず。 

• 「炊さこみ」'「おかゆ」'「おこわ」'「玄米」 • 「玄米活性」 • 「玄米びゆ」のメニュー 
• 保温開始から12時間経過したあと 
• なべの温度び低いとさ 

♦炊さ上びりか524時間経過すると「高め保温」に自動的に切りかわります。 

• 「標準保温」中に外ぶたの開閉をひんぱんに行わないでください。ご飯の温度び下びりすぎ、いやなにおいの原因 
になります。 




高め保温 



かし高めの温度（約70で）で保温することにより、ご飯のにおいの発生をおさえる効果びあります。 

7 標準保温ランプの点灯を確認する 


备 （ ii ) を巧す 


高め保温ランプび点灯する 

• 「高め保温」を選択すると、温度調整のためフアンび回転します。 


r 高め保湿」か5 r 標準保温」に戻すときは… 

保;品、ホ}田す 


イ呆温 

^準 

富 0 め） 


了 





'保温 

^準 

、〇 

高め j ] 



「標準保温」に戻り、標準保温ランプび点灯する 


お知らせ 
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時刻の合わせ方浦知音の種類と切0かえ方 


時計は24時間表おです。室温などにより多少誤差を生じることびあります。 
時刻びずれてし巧ときは、次の手順で合わせてください。 

♦時刻びずれてし)ると、予約した時間に炊き上びりません。 

• 炊飯. 標準保温' 高め保温 • タイマー予約炊飯中は、時刻合わせできません。 

例：現在時刻び15:01で、表示が14:已8のとき 

I なべを入れ、差込みプラグを差し込む 

2 「時刻合わせ」キーの W を押し、表示を 
現在時刻に合わせる 

時刻表ホび点滅する 

♦押し続けると10分 
単位で早送りびでさ 
ます。 

3 点滅び点好にかわると時刻合わせ完了 

現在時刻に合わせたあと、3秒たつと点滅び点なにかわる 


W キ ー: 

1 分単位で進む 

W キ_: 

1 分単位で戻る 


時刻合わせ中 



時刻合わせ完了時 



報知音を次の中か5還ぶことができます。 


報知の種類と用途 

鳴るタイ5ング 

メ □ディー報知 

この製品の標準の報知音。ご購 
入時は、この設定になってし'!ます。 

ブザー報知 

メ□ディー報巧をプヴー 
音に変えたいときに。 

サイレント報知 

炊飯およびケーキ調理終 
了時の報知音を消したい 
ときに。 

1 炊節を開始ずるとを 

さ！5さ5星 

r ピッ」 

タイマー予約操作が完了したとき 

さらさら星 

厂ピッ」 

巧飯び終了したとを 

アマ JU ス 

「ピー」 X 已回 

鳴りません 


I なべを入れ、差込みプラグを差し込む 
S を 3 秒上巧ず 

g 切りかえたい報知の設定完了音び 


>炊飯中 • 保温中は切りかえることびで 
去ま TZ / V 。 

>操作びうまくでさないとさは再度 7 か 
らやり直してください。 


鳴った 5 切りかえ完了 

報知の切りかわりと設定完了音 •報畑よ「予約」キーを3秒な上巧すごとに①一②一③と切りかわります。 


①メ□ディー報知 

「アマ|」|」ス」び 
鳴ったら設定完了 


③ ブザー報知 

「ピー」 X 3 回げ 
鳴った5設定完了 


③ サイレント報知 

「ピー」 XI 回が 
鳴った5設定完了 


•一度切りかえると切りかえた報知音は差込みプラグを损いても記憶されます。 


報知音の種類と切りかえ方 


♦この製品にはお知らせメ □ディー機能がついています。炊飯開始•タイマー 
予約操作完了 •げ飯終了をメ □ディー音で報知する機能です。 


点な 


庶威 


時刻の口わせ方 


切りかえ方法 


報知の種類とタイミング 
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お料理ノ-卜 


お料理メモ 


お料理ノートに記載している計量単位 

■大さじ] =]5 mL ■ルさじ]= 5 mL ■] カップ = 180 mL (付属の「白米用」計量カップ） 
♦ただし、無洗米を計量する場合は「無就米専用」計量カップを用いてください。 

具や調味料を加えて炊くとき 

具 . ルさめに切り、米の上に平5にのせて、混ぜないで炊いてください。 

•量は、米の質量の30〜已0%にします。をすざると、うまく炊けません。 

•煮えにくい具は、下ごしらえをします。 

調味料… • だし汁や水などで薄めて米に加え、水加減したあと、なべの底か5よく混ぜます。 

米に直接調味料を加えたり、なべの底からよくミ畳だない場合、焦げび定つ < なったり、 
うまく炊けない原因になります。 


胚す精米のご飯 


メ: 


白3、つラ I を選びます。 


材料 (4 〜已人分） 

歴芽精米※ . 3カッフ 


つ < りち 


1 米は洗い、 巧 a の水位目盛3まで水を入れまず。（胚芽 
精米は、胚芽びとれなしがうにやさしく手早く洗しほす。） 


2 C メニューつ キーを巧して I ふっう怡 選び、続いて 
(炊飯） キーを巧します。 


3 保温になれば、ミ居だてほぐします。 


※胚芽精米：歴芽を残してめか層を取り除いている米。 
特殊な精米技術で精米したちので、家庭用精米機で 
は精米でさません。お米屋さんで購入してください。 

- P.8 



麦混ぜご飯 


材料 (4 〜已人分) 


米 . 2萌カップ 

押し麦 . 3/已カップ 


つくり方 


1 米と押し麦は合わせて洗い、 r 巧 a の水位目盛3まで水 
を入れます。（押し麦は軽くて流れやすいため、ざるを用意 
してそこへ水を流すようにすると押し麦び流れません。） 


2 けニユ _) キーを押して I ややちちちち I 選び、続いて 
( 炊飯 j キーを押します。 


3 保温になれば、混ぜてほぐします。 


メニュ ー :をやをちをち1を還びます。 


♦押し麦を混せ'る量は、炊飯量の20%までにしてく 
ださい。押し麦の量びをいとうまく炊けない場合 
びあります。 

例） ] カップ炊飯のとき 

.米 0.8カップ（％カップ） 

•押し麦 0.2 カツフ （ Vs カツフ） 
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みそかつ丹 


メニユ ー ： 


を還びます。 


材料 (4 〜已人分） 

米 . 3カップ 

豚ヒレ肉 . 280呂 

P 」、 麦お . 適宜 

巧とさ卵 . 1個 

I パン粉 . 適宜 

揚げミ由 . 適宜 

山椒 . 適宜 

みそ(八了みそ'信州みそなど） . 80呂 

巧 . 大さじ3 

. 砂糖 . 大さじ3 

水(またはだし汁） . 大さじ4〜巳 

±しようびのしぼり汁 . かさじ] 

.ねざ(みじん切り) . 大さじ] 


つくり方 

1 米は洗い、 


白米 


の水位目盛3まで水を入れます。 


2 けニュー^キーを巧して 巧> やしゃつき 切 を選び、続いて 
( 炊飯 J キーを巧します。 

3 保温になれば、ミ居だてほぐします。 

4 豚ヒレ肉は1人分び巳切れになるように切り、ル麦粉、とき卵、 
) くンぉの順に巧をっけて ] 80での揚げ油で揚げます。 



己なべに A を入れてあたためます。 

已井にご飯を入れ、 4 のカツを已切れずつ並べて已のみそだ 
れを上からかけ、お好みで山椒をふりかけまず。 



パエリア 


材料 (4 〜已人分） 

米 . 

え CF. 

はまぐ D (あればムール貝)' 

いか . 

ピーマン . 

才 U — ブミ由 . 

塩 . 


A 


固形スーフの素（砕く） . 

サフラン . 

(ターメ U ックルさじ1/2でもよい） 


-•-’3 カップ 
'.''4 〜己尾 
•'•'4 〜己尾 
''…1已〇邑 

. 3個 

…大さじ2 
'ルさじ1/2 

. 1個 

'ルさじ1/2 


つくり方 

1 えびは殻をむいて背わたを取り、はまぐりは砂出しをして洗 
いまず。いかは一□大に切り、ピーマンはあ5れ切りにします。 
21 を才 U —ブミ由でげめ、塩を加えて味をととのえます。はま 
ぐりの貝び開くまでふたをして加熱します。 

3 米は洗い、ひたひたになるくらいに水を入れ、 A を加えてさ 
らに OEa の水位目盛3まで水をたして、 なべの底か5 
よく混ぜます。 


:愈!宝こみ I を選びまず。 



4 0ニュ ー) キーを巧して 欣 きこみ I を選び、続いて 
(炊 飯） キーを押しまず。 

己保温になれば、2の具と煮汁大さじ2を混だてほぐします。 
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お料理ノ—卜つづき 


五目ご飯 メニユー: ド巧をこみ 1 を還びまず。 


欄 (4 〜已人分） 

米 . 3カップ 

鶏肉 . 已〇邑 

油あげ . 1々枚 

にんじん . 3已旨 

こんにゃく . 3己旨 

ごぼう . 3已旨 

干ししいたけ（ちどす） . 2〜3枚 

f 薄□しょうゆ'みりん . 各大さじ11/2 

八|塩 . ルさじ1/吕 

I だしの素 . ルさじ1/吕 

干ししいたけのもどし汁'みつば . 適宜 


っくりち 

11 cm 角に切った鶏肉と、一度熱湯に通して畑抜き)ルさめ 
のたんざくに切った油あげを A に巳分間つけておさます。 

2にんじん' こんにゃくはルさめのたんざくに切り、こんにゃく 
は熱湯に通してざるにあばておきます。ごぼうはささびき 
にし、水にさらしてアクをなさ、ざるにあげておきます。干し 
しいたけは細切りにします。 

3 干ししし)たけのもどし汁に 1 のつけ汁を加え、全体をよくミ昆 
ぜておさます。 



4米は洗い3を加え、巨 Ea の水位目盛3まで水をたして、 な 

ベの底か5よく混ぜまず。 


已1 と 2 の具を 4 の米の上に平 b にのせます。 

のせた具は米とおだないでください。また米や具の量びを 
いと5まくでさません。 

巨 (メ ニュ ー) キーを押して ^ を選び、続いて 
キーを押します。 

7 保温になれば、おだてほぐします。 

8器に盛り、みつばを飾ります。 


ち6しずし メニユ ー : I ずしめし I を選びまず。 


材料 (4 〜已人分) 

米 . 


ム 

せ 

酢 


'酢 . 

砂糖…… 

'塩 . 

にんじん 


ごぼラ 


具たけのこ 


生しいたけ 
.ち <ゎ…… 


だし汁 


砂糖 . 

しよラゆ . 

.みりん(または洒 
.卵 . 


Bj みりん . 

.塩 . 

酢レンコン'のり'紅しよラび…… 
えびいか'さやえんどラ（ゆでる) 


''3 カップ 
大さじ4 
'大さじ3 
'ルさじ1 
'…20呂 

…3已 g 
''…30宜 
……2枚 
……1本 
1 20 mL 
'大さじ2 
大さじ1 
大さじ1 
.……2個 
'ルさじ1 
……少々 
……適宜 
……適宜 


つくりち 

1 米は洗い、 


ずしめし 


の水位目盛3まで水を入れます。 


吕 （メニュ ー) キーを巧して r すしめし 1 を選び、続いて 
(炊飯） キーを巧します。 



3 保温になれば、めれぶきんでふいたすし桶にご飯を移し、 
ずクこ合わせ酢をふりこみ、時々大きく混ぜてあおぐなどし 
て;令まします。 


4 にんじんはみじん切り、ごぼうはささびき、たけのこはルさ 
なたんざく切り、生しいたけはせん切りにし、ちくわはたて 
2つに割り、ル□切りにします。 A で汁けびなくなるまで煮 
ます。 

已 B は混せ'合わせて薄焼きにして細く切り、錦糸卵を作りまず。 
巨3 のずしめしに 4 の具を混ぜこみ、最後にみつば、錦糸卵、 
酢レンコン、のりを散 b してえび、いか、さやえんどラを飾り、 
紅しょラびを添えまず。 
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t 草がゆ 


メニュ ー :をかゆ I を選びまず。 



っくり方 

1青菜類は洗って熱湯でゆで、水にとって;令まし、水けを絞っ 
てル□切りにしておさます。 

2米は洗い、 EaSEl の水位目盛ほで水を入れます。 

3 f メニュー^キーを巧して ^^ を逞び、続いて 
CSM 3 キーを巧しまず。 

4 保温になればがぶたを開け、 1 と塩を加えて軽 < 混ぜます。 
または、器に盛り、1を上にのせます。 


♦おかゆを巧く場合は… 

① 必ず I おかゆ I メニューを還ぶ 

② 「 t 草びゆ」などの青菜を入れるおかゆを作る場合は、 
青菜はあらかじめゆでておき、おかゆび巧き上びってか 
日加える。し:•(上のことを守らないと、 ふきこぼれや圧力 

調壁装置およびまを弁の目詰まりの原因になりを険でず。 


※春の t 草：セ U ' ナズナ'ゴギヨウ'八コベラ' 
ホトケノヴ'スズナ（カブ）' 

スズシ〇 (ダイコン）の7種 


材料 (4 〜5人分） 

卞. . 

青菜類（あれば春の t 草气 
なければその他の野菓類) 
塩 . 


1カップ 

…7已呂 
… •かぐ 



2己 






























































































お料理ノ—卜つづき 


山巧おこわ 


メニユ ー :[おこわ I を選びまず。 


材料(4~己人分） 

b ち木 . 

. 3カップ 

山菜水煮(パック入り) . 

. 7已呂 

J ゎりん . 

. 大さじ1 

A ! 塩 . 

. ルさじ1 


つくり方 


1 米は洗い、ざるにあげて30分しソ上水切りします。 

21 をなべに入れて A を加え、 EWa の水位目盛3まで水 
をたし、 なべの底か5よく混ぜまず。 その上に水切りした山 
菜水煮を平らにのせます。 

のせた具は米と混ぜないで<ださい。また米や具の量び多 
いとラまくでをません。 


3 けニュ ー) キーを巧して I おこわ 1 を蛋び、続いて 
OCT つ キーを押します。 

4 保温になれば、混だてほぐします。 


♦ちち米にラるち米を混ぜて炊く場合は、水加減を水位目盛 
よりかしをめにしてください。 





^玄米の巧をこみご飯 

メニユー:|ち米1を還びます。 


材料 (4 〜已人分） 

玄米 . 3カップ 

鶏肉 . 80邑 

油あげ .] 枚 

にんじん'こんにやく’ごぼう . ち3已邑 

f 薄□しょうゆ . 大さじ3 

A みりん . 大さじ1/2 


つくりち 

1 鶏肉は1 cm 角に切り、ミ由あげは一度熱湯に通して畑巧き) 
ルさめのたんざくに切ります。 


吕にんじん•こんにやくはたんざくに切り、こんにやくは熱湯に 
通してざるにあげておきます。ごぼうはささびきにして水に 
さらしてアクを抜を、ざるにあげておをまず。 


3 米は洗い A を加え、^3の水位目盛3まで水をたして、 

なべの底からよ <混ぜまず。 


41 と 2 の具を 3 の米の上に平らにのせます。 


のせた具は米と混せ’ないで<ださい。また米や具の量びを 
いとラま<でさません。 

已 (メニュ ー) キーを巧して I 玄米 I を選び、続いて 
(炊飯） キーを巧します。 

6保温になれば、混ぜてほぐしまず。 



♦玄米は、ちみ殻などを取り除く程度に洗ってください。 
♦具を加えて炊く場合は、 

1 .□!_ サイズでは1〜4カップの間で、1 .8 L サイズでは 
2〜日カップの間で炊いてください。 
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玄米活性ご飯のトツピンクアラカルト 


メニユ ー :を米巧性 I を選びまず。 


•3 カップ 


適宜 


材料 (4 〜已人分） 

玄米 . 

トッピングアラカルト 
了 'ジャコごま 
イ.いりこ菜っ葉 
ウ.ル魚の揚げ煮 
エ.ルえびの天ぶ b 
才.春菊のごまあえ 
力.とりレバーのしようゆ養け 

つくりち 

1 米は洗い 、 E 


a の水位目盛3まで水を入れます。 
2(7^^ キーを巧して ssn ® を選び、続いて 
CMSD キーを押します。 

3 保温になれば混だてほぐし、お好みの具をトツピングして 
いたださます。 


トッピングする具のつくり方 

ア.ジャつごま 

ちりめんじゃこといりゴマをフライパンで占ちげりし、最後 
にあおの0を加无ます。 

イ.し、りこまっ葉 

フライバンにサラダ油を熱し、しのことルさく刻んだ菜っ葉 
(大根の葉など）をげめ、しょうゆ'砂糖 ' t は唐辛子で味つ 
けしまず。 

ウ.ル魚の揚げ煮 

ル魚に片栗粉をまぶして揚げ、砂糖•しょラゆ'酢に一は唐 
辛子か々を加えた中で煮か b めます。 

王.ルえびの天ぷ5 

えびの殻をむさ、一尾ずつ天ぷらにします。 

才.喜菊のごまあえ 

喜菊をゆでて切り、しょうゆ’みりん' ずりごまであえます。 

力.とりレバーのしようゆ漬け 

しょうゆ' みりん•酒•ねぎ' しようび • 一ほ唐辛子か々を混ぜ 
合わせた中に、しっかりめにゆでた熱いレバーを入れて] 
時間つけておさます。 
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材料 l . OL サイズ 

ク U - ムチーズ . 200目 

砂糖 . 己〇吕 

砂糖(卵白泡立て用） . 30邑 

卵(卵黄と卵白に分けておく)……3個 

薄力粉(ふるつておく） . 3□呂 

生ク U - ム . 己 OmL 

レモン汁 . ルさじ4 

バニラエッセンス . 少々 

溶かしバター . 20 g 

生ク1」ーム'ま物(飾り用) . 適宜 

バター(なべ塗り用) . 適宜 


つくりち 

1 なべの内側の底および側面にノ くターを薄く、まんべんなく 
塗ります。 

2 ク1」ームチーズは室温にもどずか、電子レンジ已 OOW で約 
3□秒加熱してやわらかくしておきまず。 

3 ボールに 2 を入れて木巧子でよく練り、なめらかになったら 
砂糖を加えて混ぜます。 

43 に卵黄を1個ずつ加えて混ぜます。そのを、薄力粉'生ク 
リーム' レモン汁'ノ（ニラエッセンス' 溶かし J (夕一の順に 
加え、その都度よ < 混ぜます。 

己別のボールに卵白を入れ、全体び白っぽ < なるまで泡立て 
たあと、砂糖を2〜3回に分けて加え、角にの)び立つまで 
しっかりと泡立てます。 



己4 に已を加えてゴムべラで泡を壊さないよラに手早くミ居だ 
合わせます。 

7 なべに巨の生地を入れ、手のひらでなべの底をトントンと軽 
く数回たたさ、本体にセットして外ぶたを閉めます。 

8 けニユ与キーを押して 巧^ キ 1 を選び、続いて 

り 吹飯 3キ—を巧します。（チーズケーキの設定時間は 
1 . OL サイズは己0分' 1 .8 L サイズは80分です。） 

9 できあびればすクこ皿の上になべを裏返して取り出し、あら 
熱を取ります。（でさあびり直後はケーキびやわ5かいため、 
くずれなしけうにごを意くださし、。） 

10; 令蔵庫でをやし、お好みで泡立てた生ク U —ムやま物など 
を添スます。 

*バ|」エーシヨンレーズンを加える場合はレーズンをラム酒循 
宜)でひたしてやわらかくし薄力粉か々をまぶして手順巨の 
あとに加えて < ださい。 

(使用量は1 .0 L サイズで30呂 ' 1 .8 L サイズで已〇吕です。） 


お料理ノ-卜 


ごづを 


スポンジケーキ 設ま時間:1 .0 L サイズ4日分 • 1.日 L サイズ的おメ - 


良■—キ I を選びまず。 


材料 

薄力粉(ふるっておく) . 

卵(卵黄と卵白に分けておく)' 

砂糖 . 

バニラエツセンス . 

牛乳 . 

_ノ、夕一 . 

生ク IJ ーム'果物(飾り用)…'… 
バター (なべ塗り用） . 


A 


1.0 L サイズ 

1.8 L サイズ 

•…12日吕 

]8 日呂 

'…4 個 

巳個 

.…1日日呂 

] 已日邑 

.... 少々 

み々 

大さじ1 

大さじ11/2 

… .如呂 

3 日呂 

…' 適宜 

適宜 

適宜 

適宜 


つくり方 

1 なべの内側の底および側面にバターを薄く、まんべんなく 
塗ります。 

2 A を湯せんにかけて温めておきます。 

3 レに卵白を入れ、全体び白っぽくなるまで泡立てたあと、 
砂糖を2〜3回に分けて加え、角(つの)び立つまでしっかり 
と泡立てます。 

4 3 に卵黄' ノ くニラエッセンスを加えて泡立て器でミ居だます。 

5 4 に薄力粉を加えて、ゴムべラなどで粉っぽさびなくなる程 
度に混せ'合わせます。その後、 A を加えて泡を壊さないよ 


わ 



ラに手早 < ミ居だ合わせます。 

巨なべに已の生地を入れ、手のひらでなべの底をトントンと 
軽く数回たたを、本体にセットして外ぶたを閉めまず。 

7 0ニー キーを押して かーキ I を選び、続いて 

(の飯） キーを押しまず。（スポンジケーキの設定時間 
は1 .□!_ サイズは4已分 ' 1 .8 L サイズは已已分です。） 

8 できあびればすクこ皿の上になべを童返して取り出し、あ 
ら熱を取ります。 

9 お好みで泡立てた生ク I 」ームやま物などを飾ります。 

*バ|」エーシヨンチヨコレートケーキの場合は〕コアを、抹茶 
ケーキの場合は抹茶を薄力粉と合わせてふるってくださし、 
(使巧量は] . OL サイズで大さじ r /2' 1 .8 L サイズで大さじ 
吕です。） 


—スケーキ 設を時陆 1.0 L サイズ日0か1.日げイス如か メニユ ー ：をこモ]を選びます。 
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お手入れ 


♦必ず差込みプラグを巧さ、本体•なべび;ちえてか!5行ってください。 

• シンナーベンジン • みがき粉•たねし類（ナイ□ン • 金属製など) • 漂白剤などを使わないでください。 
• 食器洗い乾燥機 • 食器乾燥器を使用しないでください。 


か側のお手入れ 


外側 

せっけん巧を含ませたあと、固くしぼったふさんでふく 
操作部は乾いたふさんでふく 

•化学ぞうきんを使うとさは、強くふいたり長い時間触れさせないでください。 



プッシュボタン 

プッシュボタンの周囲に生米な 
どび入ったとさは竹ぐしやつま 
よラじで必ず取り除く 
• 外ぶたび開かなくなること 
びあります。 


操作部 

吸気 □ (本体臨が 

^ 本体底部の吸気□を掃除機で掃除してください。 

ほこりなどび付着したま 
までご使用になりますと、 

本体内部の温度び異常に 
上びり、故障の原因になり 
ます。 吸気 □ 

排気口 


蒸気□セット 


蒸気ロセット取りつけ部 

蒸気□セットを上に引いて 
はずし、本体部分を固くしぼ 
つたふさんでふく 


差込みプラグ 

乾いたふさんでふく 

電源コード 

乾いたふさんでふ< 



付属品•なべのお手入れ 
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お手入れつづき 


蒸気□セットのお手入れ お手入れは;ちえてか5行ってくださし、。 


蒸気ロセットの州則 • 内側は水で流し巧いずる 


蒸気ロケースのはずし方 



蒸気□キャップの▽マークと蒸気□ケースの 
A マークを 合わせ「つける」表示方向に回して 
確実につける（②） 



蒸気ロパッキンのはずし方•つけ方 


竹ぐしやつまよラじで蒸気ロキャップの切り欠き部より 
はずず 


つける際は、ねじれたりしないようにする。ねじれたまま使用 
すると蒸気やおねばびちれる恐れびあります。 
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内側のお手入れ 


内ぶたセット 

内ぶたセットはご使用後、湯または水にひたしスポンジで洗い、水分をよくふき取ってください。 
ちれび残ったまま放置したり、また水分び残っていると変色やさびの原因になります。 

♦分解しないで < ださい。 

故障の原因になります。 


安全弁. 



圧力 調舊装置 

ご飯粒、雑穀などの異 
物び詰まっているとさ 
は、竹ぐしなどで取り 
除< 


内ぶたパッキン —— 

• ご飯粒などびつくと蒸気ち 
れやご飯の乾燥によりお 
し、しく炊けなかったり、お 
いしく保温でさない原因 
になりますので取0除いて 
<ださい。 

♦内ぶたパッキンは取りはず 
せません。 


外ぶた 

内側についたおねばやご 
飯粒を固くしぼったふきん 
でされいにふさ取る 

♦外ぶたをしっかりと持つ 
てください。 


サイドセンサー 

固くしぼったふきんでふさ 
取る 

生米や異物び詰まってい 
るときは、竹ぐしやつまよ 
ラじで取り除く 


フックの受け部 

この部分に落ちたご飯を取り除く 
• 外ぶたび開かな<なることびあり 
ます。 


庫内のにおいび気になる場さのお手入れ 


I なべの r 白米」①水位目盛 （ 1 .0 L サイズは 1 • 1 .8 L サイズは 2) まで水を入れる 
S かぶたを閉め¢-1-)を巧して r 白米急速」を選ぶ 

3 お飯）を巧ず 

4 メ□ディーが鳴り、保温に切りかわった6 (と。 I ル)を巧ず 
〇 本体が;ちえた5、製品全体のお手入れをする 一 P .29 
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お手入れっづき 


巧ぶたセットのはずし方•つけ方 


はずし方 

内ぶたとっ手を片手でささえなびら（①）、内ぶたセット止め具を押し上げて（②）はずす 



でください。 

(内ぶたセットまたは外ぶたの故障の 
原因になります。） 


つけ方 

内ぶたセットのツメ （2 力巧）を外ぶたのツメ差し込み部に合わせて内ぶたセット止め具び 
カチッと音びするまで押し込む 


♦取りつけるとさはがぶたノ（ッキンを内ぶたセットで弓 I つかけないでください。 


内ぶたセット止め具 
外ぶたパッキン 



ツメ差し込み部 


交換部品 


損傷した場合は、新しい部品と交換（有償）してください。 

交換の際には製品の型名および部品名をご確認のラえ、 
お買い上げの販売店でお求めください。 
(ホームページでのご購入は P .37 参照） 


部品名 

部品番号 

内ぶたセット （1.0 L サイズ） 

C 121-6 B 

内ぶたセット （ l . SL サイズ） 

C 122-6 巨 

なベ （1.0 L サイズ） 

臣306 -6 巨 

なベ （1 .日 L サイズ） 

巨307-巨 B 

しゃをじ 

SHAKN - 目己 

しゃをじ受け 

6181 12-00 

白米用計量カップ 

目]已 784-0 日 

無洗米専用計量カップ 

617824 -00 
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K 障かなと思ったとを 


>修理のお問い合わせまえに、一度お調べください。 
症状 


ご飯が、かたい 

やね! 5 かい 


•お調べいただくこと 


ご飯が、ひどく焦げる 


♦傾いた場所で水加減をすると、水量びをくなったり、かなくなったりして、ご飯のか 
たさびかわります。 

参銘柄’産地’保を期間（新米’古米）などにより、ご飯のかたさびかわります。 

♦室温‘水温などにより、ご飯のかたさびかわります。 

♦タイマー予約炊飯をすると、ご飯びやわらかくなることびあります。 

• 白米急速炊飯をすると、ご飯びかためになります。 

• なべび変形していませんか？ 

♦白米を無洗米専用計量カップで炊飯していませんかっ 

♦炊を上びったご飯をょくほぐしましたか？ ^炊さ上びったご飯をよくほぐしてく 
ださい。 


♦なべの底やサイドセンサーにご飯粒や米粒などの異物びついてしほせんか？ 
^ •洗米び不十分で、めかび残っていませんか？ 

• なべび変形していませんか？ 


の飯中にふきこぼれる 


炊飯でをない 
キー操作でをない 


•おかゆを炊くときにおかゆ L 义外のメニューで炊いてしほせんか？ 
♦蒸気□セットをつけ忘れていませんか？ 

• 洗米び不十分で、めかび残っていませんか？ 

• なべび変あしていませんか？ 

♦ メニューや水加減を間違えていませんか？ 一 P .14 


炊飯•保温中に音が 
ずる 


»差込みプラグをコンセントに差し込みましたか？ 

>表示部に 「 E 0 1」、 「 E 02」 など表示していませんか？一 
>なべび入っていますか？一 なべを入れてください。 

>標準保温ランプ•高め保温ランプび点灯していませんか？ 
巧してから再度「炊飯」キーを巧してください。 


P .36 


「とりけし」 キーを 


外ぶたと本体の間か5 
蒸気がちれる 


参「ジー」音は、マイコンび火力調節をしてし)る音です。 

• 「ブーン」音は、内部の熱を外に出すために、ファンび回ってしぶ音です。 

• ロー」音は、炊飯中に圧力を調整している音です。 

• 「カチャ」音は、炊飯中に圧力を制御する装置び動く音です。 

• 「ゴ□ゴ□」音は、炊飯中に安全弁のボールび動さ、圧力を調整する音です。 
♦炊飯び終了したとき、圧力び抜けるため「シュー」と音びする場合びあります。 


>内ぶたセット…落としたりして変形していたり、内ぶたパッキンび切れていないかを 
調べてください。 

内ぶたパッキンび巧れていませんか？ ^ミちれている場合はお手 
入れをしてください。 

>圧力調整装置…巧び詰まっていないか、異物びかみこんでいないかを調べてくだ 
さい。 

>安全弁'''中に入ってしぶボールび動くかを調べてください。 

»がぶたパッキンを内ぶたセットで弓 I つかけていませんか？ - 再度つけ直してく 
ださい。 
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K 障かなとおつたとを 


ごづを 


症状 


ケーキが 
生焼けになる 
ふ<5まない 


♦お調べいただくこと 


参ケーキの調理時間び短くありませんか？ ^お料理ノートに従った調理時間で焼 
いてください。この設定でうまく焼けない場合は「▲」または「▼」キーで調理時間 
を調節または追加してください。一 P.18.P.28 

♦卵白の泡立てび不十分ではないですか？ ^卵白の泡立てび不十分だとケーキ 
の生焼けやふくらまない原因になります。卵白は角（つの）び立つ程度まで泡立て 
てください。 

♦卵白を泡立てすざて分離していませんか。卵白び分離してしまうとケーキの生翩ブ 
やふくらまない原因になります。卵白は角（つの）び立つ程度までで十分です。 

♦材料の計量は正確に行っていますか？-* ■ 材料の計量を正確に行わないと、ケー 
キの生焼けやふ < らまない原因になります。 

♦薄力粉を混ぜるとさにかさ混ぜすざ（練りすざ）ていませんか？ ^かさ混ぜす 
ざるとケーキの生焼けやふくらまない原因になります。 

♦具乂りのケーキを作るときに、具を入れすざていませんか？ ^具を入れすざる 
とラまく焼けない原因になります。 

♦ケーキの生地を入れすざていませんか？一 お料理ノートに従った分量で焼いて 
ください。生地び多すざると生焼けの原因になります。 

♦作った生地をすぐに調理しましたか？ ^生地を作って時間びたつと、気泡び消 
えてふくらみにくくなります。生地を作ったらすクこ調理してください。 

♦なべに生地を入れたあと、底をパンパンと何度もたたくとふくらみび悪くなります。 
軽く数回たたく程度にしてください。 

♦なべび変おしていませんか？ ^なべび変形していると、ケーキの焦げび著し< 
なったり、うまく焼けない原因になります。 


ケーキが 
ふ<5みずざる 


>ケーキの生地にベーキングパウダーや重そうなどのふく 5しおを加えて調理してい 
ませんか？ - ふくらし粉は加えないでください。ふ<らみすざて製品の故障の 
原因になります。 


ケーキが 
なべにくっつく 


•なべの内側にバターを塗り忘れていませんか？ー バターを塗らないとなべ肌 
にケーキびくっつさやすくなります。（バターをなべの内側に塗ってからケーキの 
生地を流し込むと、ケーキの焼き上び0時のなべ離れびよくなります。） 

♦なべび変形していませんか？一 なべび変形していると、ケーキの焦げび著しく 
なったり、うまく焼けない原因になります。 


ケーキがぐずれる 


. ♦でさあびり直後は生地びくずれやすいので、なべから取り出すとさはミ主意してくだ 
> 'さい。 


ケーキが焦げる 


>なべび変形していませんか？一 なべび変形していると、ケーキの焦げび著し< 
なったり、うまく焼けない原因になります。 


♦なべに入れるのは生地だけにしてください。ケーキ型や敷紙などは使用しないでください。 - なべの変お、 
フッ素被膜のはびれやケーキびラま < 焼けない原因にな0ます。 


ケ—キ 
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症げ 

•お調べいただくこと 


• しゃちじを入れたまま保温していませんか？ 

♦冷めたご飯をあたため直していませんか？ 

•炊を上びったご飯をよくほぐしましたか？ ^炊去上びったご飯をよくほぐしてく 
ださい。 

• 洗米び不十分で、めかび残っていませんか？ 

^ •炊きこみご飯を炊いたあとは、においび残ることびあります。 - 念入りになべを 
洗ってください。 

♦なべの中でご飯を保をする場合に、保温機能を使わずにそのまま放置していませ 
んか？保温機能を使わずにそのまま放置するといやなにおいの原因になります。 

一 P .9 

♦ 24時間が上の標準保温をしてしほせんか？ 

巧 保温中、 

m ご飯びにおう•変色. 

回 乾燥ずる 

♦か量のご飯を保温していませんか？ 

^ 参] 2時間し U 上の高め保温をしていませんか？ 

♦米や水の種類により、炊き上びり後のご飯び黄色くみえることびあります。 

H 保温中、 

■ ご飯がにおう • 

ベちゃつく 

^ 参高め保温を使う^ (ご飯のにおいの発生やべちゃつををおさえる効果びありま 

r す。） 一 P .20 

H 標準 ㈱ g ができない 

♦「標準保温」を受けつけないメニューを選んでいませんか？ 一 P .20 
•保温経過時間び12時間経過していませんか？ ^保温経過時間び12時間経過 
► すると「標準保温」を受けつけません。 

♦冷めたご飯を保温していませんか？ ^なべの温度び低いと「標準保温」を受け 
つけません。 

■ 保温経綱間表示 
しない 

. •現在時刻を表示していませんか？ 一 「時刻合わせ」キーを巧して表おを切りか 
► えて < ださい。 一 P .20 

H 予約をすると 

1 ずぐに炊飯がはじまる 

♦現在時刻は合っていますか？ 一 時計は24時間表巧です。もう一度、調べ直して 
ください。 

► ♦タイマー予約炊飯のおすすめ時間未満に設定した場合は、すぐに炊飯びはじまり 
ます。 

■1 予細潮に巧けない 

回 

. •現在時刻は合ってしほすか？ 一 時計は24時間表おです。もう一度、調べ直して 
> くださぃ。 

予約できない 

•予約操作の最後に「炊飯」キーを巧しましたか？ 一 「炊飯」キーを巧さないと、 
タイマー予約は完了しません。 

> ♦ 「ス〇〇」び点滅していませんか？ ^時刻合わせをしないと予約を受けつけま 

せん。一 P .21 

—停電が 

H 起こった5 

U 差込みプラグから 

参ご飯を炊さなびら、電気ポットで湯をわかしたり、電子レンジをお使いになると定格 
. 電流を超えてブレーカーび下りることびあります。 一 炊飯ジャーは単独のコン 

► セントでお使いください。ブレーカーを復帰させたとを、停電時間び10分未満なら 

継続して炊きはじめます。 

. ♦差込みプラグを巧を差しするとさにルさな火花び出ることびあります。これは IH 炊 

■ パチッと义巧び飛ぶ 

r 飯ジャー特有のちので故障ではありません。 


35 







































こんな表巧をしたとを 


表示 


C n i 

C u < 

E0^ 

Ecri 

C no 

C lO 

£ i i 

らお 




•お調べいただくこと 


>故障です。^お買い上げの販売店または弊社のお客様ご相談窓口 
までご連絡ください。 


UO 


>異常な電圧び入った場合、故障防止のために動作を停止します。 

ーコンセントの定格電圧を確かめて、正しい電圧または別のコンセ 
ントをお使いください。 


HQ 


>ふたセンサーまたはサイドセンサーび高温になっています。 

- 「とりけし」キーを押し、外ぶたを開け約]已分間;令ましてください。 
(やけどにごミ主意ください。） 


♦なべの入れ忘れです。 


なべを確実に入れてください。 


>異常に圧力のかかった場合、故障防止のために動作を停止します。 

- 外ぶたを閉めたままで差込みプラグを巧かずに、自然に圧力び下 
びるまで待ってください。 「 H 09」 表示び消えたあとに、差込みプラグ 
を巧いて、蒸気口 • 圧力調整装置’安全弁のお手入れをしてください。 

»お手入れ後ち、 「 H 09」 表示び出る場合は故障です。 

一お買い上げの販売店または醉社のお客様ご相談窓□までご連絡 
ください。 


表示び消えた 

び点滅ずる 


1：00 


>内蔵の I 」チウム電池び切れています。 

差込みプラグを巧くと表示や記憶（現在時刻•メニュー•保温状態）は 
消えますび、差込みプラグを差し込み、時刻を合わせ直すと通常どおり 
使スます。 

取りかえられる場合は、お買い上げの販売店または弊社のお客様ごホ目 
談窓□にご依頼ください。有償で電池をお取りかえいたします。 


臣力 I び点滅する 


>圧力びかかったまま炊飯び停止しています。 

圧力表示び消'えるまでお待ちください。（約已〜20分） 
点滅している間キーは受けつけません。 


表示が 
おかしぐなる 


>差込みプラグをしりたん抜いて、もう一度差し込んでください。 
一「ス00」び点滅しますので、時刻を合わせ直してください。 


H ラ—表示 
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»ご使用中、電源〕ード'差込みプラグび異常に 
熱くなる 

>焦げ<さいにおいびずる 
• 製品の一部に割れ' 脚こつき' ゆるみびある 
• 炊飯中、底部のファンび回っていない 
• その他の異常や故障びある 


ご 


使 

こんな症状のとさは、故障や事故 

用 

の防止のため、必ず販売店に点 

中 

検(有料）をご相談ください。 

止 




アフターサービス 


1. 保証書の内容のご確認と保巧のお願い 

4. 補修用性能部品^の保有期間は、製造巧 

必ず「販売店印およびお買い上げ日」をご確認のうえ、お買 

ち切り後6年間 

い上げの販売店から受け取り、内容をよくお読みのうえ、大 
切に保をしてください。 

※性能部品とは、その製品の機能を維持するために必要な 
pPpP こす。 

2. 保証期間について 

已.修理料金の仕組み 


保証期間はお買い上げの曰から、本体は1年間、なべ内面の 
フッ素加工は3年間です。 

3. f 參理をお申しつけされるとを 

«保証期間中》 

製品に保証書を添えて、お買い上げの販売店にご持参くだ 
さい。保証書の記載内容に基づさ修理いたします。 

《保証期間を経過しているとさ》 

修理すれば使巧でをる製品は、ご要望により有料修理いた 
します。 


修理料金は、技術料’部品代’出張料などで構成されてしなす。 
「技術料」 は、該断' 故障箇所の修理および部品交換 • 調整- 
修理完了時の点検などの作業にかかる費用です。 
「部品代 J は、修理に使用した部品および補助材料代です。 
「出張料」 は、製品のある場所へ技術者を派遣する場合の費 
用です。 

■お客様ご自身での修理、分解や改造は絶対にしなし、でくだ 
さい。 


お客様ご欄窓曰 


修理' お取り扱い' 消耗品や部品ご購入などのご相談は、 
まずお買い上げの販売店にお問い合わせ<ださい。 

ご転居やご贈答などでお困りの場合、弊社の窓 □ 「お客 
様ご相談センター」にお問い合わせください。 

所在地'電話ま号などは変更になることびありますので、 
あらかじめご了をくだごい。 


ホームぺージのご案内 

消耗品' 部品のご購入専用ページ 

http :// www . zojirushi - cle - shopping . com / 


お客様ご相談センター 

田0570 -01 1874 

ナビ'ダイヤル巿内通話料金でご利用いただけます 
受付時間日:00~17:日0月曜日〜金曜日（祝日•弊社休業日を除く） 

• 携帯電話 • PHS • IP 電話など（ナビダイヤルが利用でさない電話） 
でのお問い合わせ . Tel (0 日)63已 6-24 巳1 

• ファクシミ U でのお問い合わせ ••••Fax (0 日)巨3已白-日143 
製品の r 型名 • お問い合わせ内容」と、お客様の r お名前 • ご住所- 
電話番号 • Fax ま号」をご記入のうえ、お問い合わせください。 


愛情点検 


長年ご使用の圧力 IhT 炊飯ジャーの点検を！ 


こん達楼香害んか 
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仕様 


型 名 

NP - JC 10 

NP - JC 18 


白米•白米急速 


0.09-1.0 [0 .日〜日.引 

日. 18 〜 1.8 [1 〜 1日] 



無巧米 

日. 09 〜 0.94 [0 .己〜己.己] 

日. 17 〜 1.7] [1 〜 10] 


熟成炊を 


0.09-1.0 [0.5 〜已.己] 

日. 18 〜 1.8 [1 〜 1日] 



お洗米 

0.09-0.94 [□.日〜己.己] 

日. 17 〜 1.7] [1-10] 

炊 

飯 

容 

冨 

炊さこみ 


日. 09 〜日 .72 [0.5-4] 

日. 36 〜 1.08 [2 〜 6] 


無巧米 

日.□目〜日. 68 [□.己〜 4] 

日. 34 〜 1.03 [2-6] 

ま 

窃 

すしめし 


0.18-1.0 [1 〜已.己] 

日. 18 〜 1.8 [1 〜 1日] 



お洗米 

日. 17 〜日 .94 [1-5.5] 

日. 17 〜 1.7] [1-10] 

1—1 

巧 

は 

力 

ツ 

プ 

おかゆ 


日. 09 〜 0.27 [0 .日〜 1.5] 

日. 0 目〜 0.4 己 [0.己〜2.日] 


無巧米 

日. 09 〜 0.2 目 [0 .己〜 1 .己] 

日. 09 〜 0.43 [0.5 〜 2 .己] 

おこわ 


日. 18 〜 0.72 [1-4] 

0.36-1.08 [2-6] 

数 


お洗米 

0.17-0.68 [1 〜 4] 

日. 34 〜 1 .03 [2 〜 6] 


玄米•玄米活性 

日. 18 〜 0.72 [1-4] 

0.3 目〜 1.44 [2-8] 


発す玄米 

日. 09 〜日 .72 [0.5 〜 4] 

日. 36 〜 1.44 [2 〜 8] 


玄米びゆ 

日. 09 〜 0.27 [0.5 〜 1.5] 

日. 09 〜 0.4 已 [日.己〜 2. 日] 


ケーキ 

薄力粉 120 呂分 

薄力粉 180 g 分 

定 


格 

交ミ亢] 00 V 1 230 W 巳 0/ 白 OHz 

交ミ巧] 00 V ] 350 W 已 0/ 己 OHz 

炊 

飯 

方式 

圧力 IH (誘導加熱）方式 

電 

源コード 

の長さ 

1 .Om (コード 1」 ー ルつを） 

外 

お 寸 

法（約 cm ) 

巾畐 2 已 X 奥手子 36 X 高さ吕〇 

幅 28 X 奥行 39 X 高さ 23. 已 

が 

臭 里 

約已 .0 kg 

約目.己 k 宮 

最 

大炊飯 

容 量 

1.0 L 

1.8 L 

区 

分 

名 

己 

□ 

蒸 

発 

水量 

37 .已邑 

69.2 呂 

年 

間消費 

電力量 

92.3 kWh / 年 

]48.8 kWh / 年 

一回当たりの炊飯時消費電力量 

189 Wh 

277 Wh 

一時間当たりの保温時消費電力量 

]已.目 Wh 

20.3 Wh 

一時間当た〇①タイマー予約時消費電力 量 

日. 目 2 Wh 

0.92 Wh 

一時間当たりの待機時消費電力量 

日. 8 日 Wh 

日. 8 日 Wh 


•特定地巧（高い山•厳寒地）においては、所定の性能びおなでさないことびあります。 

こうした場所での使用はなるべくおさけください。 

•日本国内交流1 00 V 専用淀格1 OOVli (外の電源では使用できません。） 
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